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@)Tilu[o: Procedimiento para mejorar la uniformidad de las patatas fritas. 

(||)Resumen: 

Procedimiento para mejorar la uniformidad de las 
patatas fritas. Comprende tratar las rodajas de 
patata con una solucion acuosa de acido cftrico 
o sus sales de metales ii^eros, hidrogeno sulfite 
sodico. acido fosforico e hidroxido sodico. 
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DESCRIPCION 

La presente invenckSn se relaciona con un pro- 
cedimiento para mejorar la uniformidad de las pa- 
tatas fritas, del tipo generalmente conocido por 5 
la denominacion de "chips" . 

Como ya es sabido, la patata es un tuberculo 
muy sensible a los cambios de temperatura. Estos 
Cambios de temperatura originan transformacio- 
nes en el metabolismo de la patata, aumentando 10 
o disminuyendo la cantidad de azucares reducto- 
les. Estos azucares son los causantes en parte del 
"pardeado" indeseable que se obserVa a Veces en 
las patatas fritas, ocasionando su poca e incluso 
nula comercializacion. 15 

Como consecuencia de lo anterior, el fabri- 
cante de patatas fritas ha de almacenar estas en 
condiciones adecuadas para evitaur el aumento de 
dichos azucares reductores. 

A pesar de losenormes esflierzos que se dedi- 20 
can a este tema, todos los anos existe una merma 
muy importante en la produccion de patatas fri- 
tas con la consiguiente perdida economica. Este 
problema ocasiona tambien el no poder garanti- 
zar una calidad estable en cuanto al color de los 05 
«chip^. 

Consecuentemente, sera importante poder 
disponer de una tecnica que resolviera los pro- 
blemas anteriormente indicados y que asegurara 
la uniformidad de las patatas fritas y ello de un 30 
modo economicamente rentable. 

Se ha descubierto ahora, sorprendentemente, 
un procedimiento que satisface plenamente los ob- 
jetivos anteriormente expuestos y que, en lineas 
generates, comprende el tratamiento de las pata^ 35 



tas, cortadas en rodajas, con agentes que actuan 
como antioxidantes, como reguladores de pH y 
como sinergicos de antioxidantes. 

Mas concretamente, el procemimiento de 
acuerdo con la presente invencion comprende las 
etapas de tratar las rodajas de patata con una so- 
lucion acuosa de acido citrico o sus sales de metair- 
les ligeros, hidrogeno sulfite sodico, acido fosforico 
e hidroxido sodico, a temperaturas comprendidas 
entre 70 y 95*C aproximadamente; y lavar con 
agua las patatas asi tratadas para su posterior 
envio a la fase de fritura. 

Se han obtenido resultados especialmente ven- 
tajosos y sin que se aprecien sabores indeseables 
en el producto final, cuando el tratamiento de las 
patatas se realiza con una solucion acuosa de los 
citados agentes que comprende, un porcentaje en 
peso, de 0,07 a 0,7% de acido citrico o sus sales, de 
0,038 a 0,3% de hidrogeno sulfite sodicq, de 0,02 
a 0,17% de acido fosforico y de 0,043 a 0,43% de 
hidroxido sodico. 

El procedimiento segun la invencion se lleva a 
cabo preferentemente en una maquina provista 
de una bolsa con cinta transportadora, regula- 
dor de velocidad y controlador de la temperatura, 
cuya boka contiene a la solucion acuosa de trata- 
miento y en cuyo interior se introducen las pata- 
tas previamente cortadas en rodajas para su tra- 
tamiento. Las patatas tratadas son eirrastradas 
por la cinta hacia la salima; de la maquina. Asi- 
mismo, la maquina esta provista de un dosifica- 
dor automatic© de la solucion de tratamiento con 
el fin de mantener un nivel constante en la citada 
bolsa. 
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asi tratadas para su posterior envio a la etapa de 
fritura. 

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque la solucion acuosa de tra- 
6 tamiento comprende, en porcentaje en peso, de 
0,07 a 0,7% de acido citrico o sus sales, de 0,038 a 
0,3% de hidrogeno sulfito sodico, de 0,02 a 0,17% 
de acido fosforico y de 0,043 a 0,43% de hidroxido 
sodico. 
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REIVINDICACIONES 

1. Procedimiento para mejorar la uniformi- 
dad de las patatas frit as, caracterizado por- 
que comprende las etapas de tratar las pata- 
tas, previamente cortadas en rodajas, en una 
solucion acuosa a base me acido citrico o sus 
sales, hidrogeno sulfito sodico, acido fosforico e 
hidroxido sodico a temperaturas entre 70 y 95° C 
aproximadamente; y la var con agua las patatas 
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ABSTRACTED-PUB-NO: ES 201 9044 A 
BASIC-ABSTRACT: 

The process consists of treating the thin potato slices with 
an aq. soln. contg. citric acid or its light metal salts, sodium 
bisulphite, phosphoric acid and sodium hydroxide. 

TITLE-TERMS: IMPROVE INFORM POTATO CRISP 
TREAT AQUEOUS SOLUTION CITRIC 
ACID SODIUM Bl SULPHITE 
PHOSPHORIC ALKALI 

DERWENT-CLASS: D13 
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